SOAVE
DOC

Alcool 12,00% Vol.

q;rgsgega Zaharuri reducétoare reziduale 6,00 g /1
oh rii 1ano Aciditate totala 5,70 g /1
ardonnay Extract sec total 20,00 g/1
pH 3,30
vin alb sec
Peste
10-12°

Numele acestui faimos vin provine de la ,,Svevi” sau ,Suavi”, unul dintre popoarele
care au incercat sd cucereascd Italia in Evul Mediu. Unii sustin cd Dante a dat
acestui oras de ldngd Verona numele de Soave pentru excelenta vinului sdu.

VIILE PROCESUL DE PRODUCTIE

Locatie: zona Soave DOC. Recoltare: la sfarsitul lunii septembrie, cules

Altitudine: 100-250 metri deasupra exclusiv manual,

. S Vinificatie: zdrobire si dezciorchinare urmate

nivelului marii. o . K
de presare blandd in prese pneumatice cu

Tipul solului: in principal calcaros, membrana. Fermentare cu drojdii selectionate

uneoriargilos. la o temperaturd de 16 °C. Maturare in

Vie inierbati. rezervoare de inox. Stabilizare: proteica si

tartricd.

Sistem de sustinere: pergola veroneza.

Vérsta vitei de vie : 15-20 de ani. NOTE DE DEGUSTARE

Culoare: galben pai.
M i pe butasul de vitd de vie: 22.
ugurl pe butasul de vita de vie Buchet: floral, intens si delicat.

Densitate: 2.500-3.500 plante pe hectar. Gust: corp mediu, usor amdrui, cu note

Randament pe hectar: 100 hl tipice de fructe uscate.






